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RESUMO 
Na última década, os produtos lácteos vêm exercendo um papel significativo no segmento do mercado 
de alimentos funcionais, destacando-se as bebidas lácteas fermentadas. Consumidos em diversas 
partes do mundo pela sua atratividade promotora de saúde, os leites fermentados possuem aspectos 
comuns de fabricação, diferindo-se pela microbiota envolvida na fermentação, podendo alguns destes 
micro-organismos serem probióticos. A adição de vitaminas, minerais, prebióticos, ácidos graxos, 
fitoquímicos, enzimas, antioxidantes, etc., promovem o aumento do consumo de leites fermentados 
pelos consumidores que buscam um estilo de vida aliado a saudabilidade e prevenção de doenças, 
além disso, o consumo de outros tipos de leite não bovino, como o leite de jumenta e camela, e a 
inclusão de proteínas vegetais e animais, expressam novas tendências de fontes alternativas e de 
enriquecimento aos leites fermentados. 
 
Palavras-Chave: Alimentos funcionais; Micro-organismos; Produtos Lácteos; Tendências. 
 
ABSTRACT 
In the last decade, dairy products have been playing a significant role in the segment of the functional 
food market, with emphasis on fermented dairy drinks. Consumed in different parts of the world for 
their health-promoting attractiveness, fermented milks have common manufacturing aspects, 
differing by the microbiota involved in fermentation, and some of these microorganisms may be 
probiotics. The addition of vitamins, minerals, prebiotics, fatty acids, phytochemicals, enzymes, 
antioxidants, etc., promotes an increase in the consumption of fermented milk by consumers who 
seek a lifestyle combined with healthiness and disease prevention, in addition, consumption other 
types of non-bovine milk, such as donkey and camel milk, and the inclusion of vegetable and animal 
proteins, express new trends in alternative sources and enrichment for fermented milk.  
 
Keywords: Functional foods; Microorganisms; Dairy Products; Tendencies. 
 
1 INTRODUÇÃO 
O leite é considerado um alimento de extremo valor na dieta humana por sua composição 
química, constituindo-se uma mistura homogênea de grande número de substâncias (lactose, 
proteínas, vitaminas, enzimas, sais, etc.), das quais, algumas estão em emulsão (gorduras e 
substâncias associadas), algumas em suspensão (caseínas ligadas a sais minerais) e outras em 
dissolução verdadeira (lactose, vitaminas hidrossolúveis, proteínas do soro, sais, etc.). Por essa 
mesma razão, o leite constitui um excelente substrato para o crescimento de grande diversidade de 
micro-organismos heterótrofos que, como o homem, utilizam os princípios nutritivos presentes nesse 
alimento. A atividade de alguns micro-organismos que compõe o leite é claramente benéfica ao 
homem, visto que eles participam ativamente das mudanças físicas, químicas e organolépticas que 
ocorrem no leite ao se preparar os diversos produtos lácteos (ORDOÑEZ, 2005). 
Os alimentos funcionais são aqueles alimentos ou componentes alimentares que são 
cientificamente reconhecidos como tendo benefícios fisiológicos além daqueles da nutrição básica 
(Gibson e Williams, 2000) e desempenham um papel fundamental na redução ou minimização do 
risco de certas doenças e outras condições de saúde (SOUTHEE et al, 2016). Devido aos métodos de 
produção mais simples e menos etapas de processamento, os alimentos funcionais podem ser vistos 
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como uma alternativa flexível e de baixo custo para evitar complicações graves de saúde (MARINA 
et al, 2014). 
Segundo Donnelly (2006), dentro da classe de alimentos funcionais, os produtos lácteos vêm 
se destacando por meio de pesquisas e de profissionais da saúde como uma importante fonte para 
nutrição humana, especialmente a gordura e a proteína, componentes que estão intimamente 
relacionados às suas propriedades benéficas e que, por isso, poderiam veicular compostos com 
propriedades funcionais. De acordo com Sánchez et al (2009), os produtos lácteos são os pioneiros 
na área de alimentos funcionais e representam o segmento mais importante comercializado nesta na 
área (ANNUNZIATA & VECCHIO, 2013). ÖZER & KIRMACI (2010), afirmam que entre essa 
classe, os alimentos funcionais à base de laticínios respondem por quase 43% do mercado, que é 
quase inteiramente constituído por produtos lácteos fermentados. Atualmente, há uma grande 
variedade de leites fermentados comercializados, com diferentes marcas, sabores e focados nas 
diversas faixas etárias (crianças, adultos e idosos), cujos rótulos expressam a contribuição de uma 
vida saudável devido à presença de micro-organismos vivos e, em alguns casos como sendo 
probióticos (CONTI-SILVA, SOUZA-BORGES, 2019). 
Este trabalho tem como objetivo realizar uma revisão da literatura em produtos lácteos com 
ênfase nos leites fermentados, micro-organismos envolvidos, funcionalidade e tendências de mercado 
para este produto. 
 
2 REFERENCIAL TEÓRICO 
2.1 LEITES FERMENTADOS E A MICROFLORA 
Em muitas partes do mundo, e desde a distante história da humanidade, leites fermentados 
foram consumidos como fontes valiosas de alimentos e também foram reconhecidos como alimentos 
que possuem benefícios para a saúde. O interesse moderno nos efeitos para a saúde de leites 
fermentados foi estimulado pela teoria da longevidade formulada por Metchnikoff no início do século 
XX, que propôs que as pessoas que consumissem leite fermentado viveriam regularmente mais 
tempo, uma vez que as bactérias ácido-láticas (LAB) ingeridas colonizariam e inibiriam a putrefação 
causada por bactérias nocivas, retardando assim o processo de envelhecimento (YAMAMOTO, 
2016). Segundo Shah (2007), o conceito de leite fermentado e de seus benefícios para a saúde 
começou a ser adotado no século XX, quando iniciaram as explicações científicas dos efeitos 
benéficos das bactérias láticas presentes em leites fermentados. 
De acordo com Marsh (2014) e Akin & Ozcan (2017), leites fermentados são produtos que 
podem ser feitos com leite integral ou desnatado, pasteurizados ou não e sua produção pode ser 
realizada por culturas iniciadoras específicas, backslopping ou fermentação natural. Muitas 
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comunidades pelo mundo produzem leites fermentados naturalmente e de várias fontes, como o leite 
de vaca, camela, cabra, ovelha, iaqua; e, outras pessoas optam por consumir outras “alternativas ao 
leite”, como leite de coco, amêndoa, soja e cânhamo (UTZ et al, 2017).  
Existem muitos tipos de leites fermentados que possuem aspectos comuns, em particular, 
quando são elaborados na mesma região geográfica. Em geral, sua classificação se baseia na 
microbiota responsável pela fermentação, pois segundo Yamamoto (2016), as culturas iniciadoras 
pra fermentação do leite dependem do método de produção de cada localidade; que normalmente, 
contêm muitas bactérias predominantemente ácido-láticas (LAB), como os Lactobacilos e 
Lactococos, e em outras quantidades, outras bactérias, como as probióticas do grupo Bifidobacterium 
e, leveduras, como Sacharomyces cerevisiae e Candida Kefir. A tabela abaixo (tabela 1) apresenta 
uma compilação de alguns tipos de leites fermentados classificados conforme o tipo de leite e a 
microbiota envolvida. 
 




Tipo de leite Região Microflora 
Aryan Vaca e outros Europa/Ásia 
(Turquia) 
Lactobacillus bulgaricus e 
Streptococcus thermophilus 
Iogurte Vaca e outros América, Ásia e 
Europa 
Streptococcus thermofilus e 
Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus 
Garris Camela África 
(Sudão) 
Lactobacillus paracasei, Lb. 
fermentum e Lb. Plantarum e 
componentes fúngicos não 
caracterizados. 
Kefir Vaca e outros Leste europeu/ 
Região do 
Cáucaso 
Gêneros de Lactococcus, 
Lactobacillus, Leuconostoc, 
Acetobacter; Kluyveromyces 






Lactobacillus sp; Kluyveromyces sp, 
Saccharomyces sp e Kazachstania sp; 











Leuc. mesenteroides, Lb. plantarum, 
Lb. cruvatus,Lb. salivarius, Lb. 
Raffinolactis; Candida krusei, 
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Geotrichum penicillatum, Rhodotorula 
mucilaginosa 
Shubat Camela Ásia (China) Lb. sakei, Lb. Helveticus; Leuc. lactis e 
Weissella hellenica; 
Kluyveromyces marxianus, 
Kazachstania unisporus, e Candida 
ethanolica 
Fonte: Dados compilados de Marsh (2016) e Ordónez (2005). 
 
Alguns desses micro-organismos podem ser classificados como probióticos, por serem 
capazes de conferir benefícios à saúde do seu hospedeiro, que incluem, modulação do sistema imune 
e da microbiota intestinal, ação anticarcinogênica (ROWLAND et. al. 2010), além de serem 
reconhecidos internacionalmente e resistir à passagem no trato gastrointestinal. Para que isso 
aconteça devem resistir ao suco gástrico e sais biliares e aderirem ao muco ou epitélio intestinal e ter 
viabilidade até o consumo final, além de comprovação in vivo e in vitro por doses reconhecidas 
(VINDEROLA; REINHEIMER, 2003; ZUCCOTTI et al., 2008).  
Segundo o Padrão Geral de Identidade para Leites fermentados - IDF (1992), o recomendado 
é ingerir uma faixa mínima de 106 a 107 UFC/mL de bactérias probióticas para obter os benefícios 
terapêuticos. 
Aguilar-Toalá et al. (2017) e Özer & Kirmaci (2010) citam o uso de monoculturas já utilizadas 
na produção de bebidas lácteas fermentadas probióticas ou como adjuvante, como Lactobacillus 
acidophilus spp, Lactobacillus casei Shirota, Lactobacillus johnsonii, Lactobacillus helveticus, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus, Bifidobacterium longum, 
Bifidobacterium bifidum, entre outros, enquanto outras monoculturas vêm sendo avaliadas quanto ao 
seu com potencial probiótico. 
2.2 FUNCIONALIDADE 
De acordo com Al-Sheraji et al. (2013) e Hasler (2002), os alimentos funcionais são os 
produtos que se assemelham a alimentos tradicionais, classificados como alimentos inteiros, 
enriquecidos, melhorados ou compostos alimentares que exerçam benefícios fisiológicos 
comprovados para a saúde do corpo humano, oferecendo dessa forma, uma melhoria na saúde pública 
e diminuição do risco de doenças.  
O mercado de alimentos funcionais é dominado por carotenoides, fibras alimentares, ácidos 
graxos, prebióticos / probióticos / simbióticos, vitaminas e minerais.  Alimentos, incluindo 
fitoquímicos, enzimas e antioxidantes também estão aumentando sua participação de mercado 
constantemente (TURKEMEN, AKAL & ÖZER, 2019), assim as demandas dos consumidores por 
esses produtos vêm aumentando nos últimos anos (VIEIRA DA SILVA, BARREIRA & OLIVEIRA, 
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2016), este consumo é devido as suas propriedades nutricionais e promotoras de saúde, bem como 
pela sua contribuição potencial para reduzir o risco de várias doenças (YANGILAR, 2013). 
Os produtos lácteos funcionais ocupam um lugar de destaque no segmento de alimentos 
funcionais, respondendo por mais de 40% desse mercado. A maioria destes produtos lácteos 
funcionais são produtos fermentados. Iogurte e produtos funcionais do tipo iogurte, incluindo 
produtos com baixa lactose ou sem lactose e aqueles suplementados com ingredientes funcionais, 
como minerais, vitaminas, ácido linoleico conjugado (CLA), esteróis / estanóis e probióticos / 
prebióticos, vêm obtendo sucesso no mercado há muito tempo (Ortiz et al, 2017). A tabela a seguir 
(tabela 2), mostra alguns exemplos de bebidas lácteas fermentadas com propriedades funcionais 
comercialmente. 
 
Tabela 2: Exemplos de bebidas lácteas fermentadas com propriedades funcionais 
Produto Marca Fabricante Fonte Bioativa 
Leite fermentado com 
frutas 
Evolus e 
Evolus Double Effect 
Valio/Finlândia Peptídeos obtidos pela 
fermentação do leite Val-
Pro-Pro Ile-Pro-Pro 
Leite fermentado com 
probiótico 
Yakult Yakult/Japão Lactobacilos casei Shirota 
Iogurte com 
fitoesteróis 
Benecol Valio/Finlândia Fitoesteróis 
Iogurte desnatado 
com probiótico 
Fiber one Yoplait/Estados 
Unidos 
Lactobacilos acidophilus, 
inulina e vitamina D 
Iogurte com 
fitoesteróis 
Actitol Nestlé/México Fitoesteróis 
Leite fermentado 
 
Zen Danone/Bélgica Magnésio 








(cálcio) e vitamina C. 
Iogurte de leite de 
ovelha 
Casa da Ovelha Casa da 
Ovelha/Brasil 
Damasco, sem lactose. 
Fonte: Dados compilados de Özer e Kirmaci (2010) 
 
Estes alimentos saudáveis incluem produtos com redução de gordura, açúcar ou sal, 
enriquecidos com vitaminas, minerais, fitoquímicos, bactérias probióticas, peptídeos bioativos ou 
ácidos graxos β3-poliinsaturados (VINDEROLA, 2008). A indústria de laticínios tem potencial para 
se tornar uma das principais fontes de produtos funcionais, devido à sua composição bem ajustada e 
várias atividades biológicas (KAMAL & KAROUI, 2017, SHUIEP et al., 2013). 
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Além dos produtos enriquecidos acima, Özer & Kimarci (2010) citam que é muito comum 
adicionar vitaminas e minerais em leites fermentados para compensar suas perdas durante o 
processamento, sendo o cálcio, magnésio e ferro os minerais mais comumente adicionados em 
produtos lácteos.  A adição da vitamina D também é requerida em leites fermentados produzidos com 
leites desnatados ou semi-desnatados, devido estes tipos de leite serem fontes pobres desta vitamina. 
 Na fabricação de produtos lácteos, os benefícios do uso de LABs produtores de 
exopolissacarídeos (EPS) são bem conhecidos; polímeros sintetizados in situ durante fermentações 
de leite atuam como estabilizadores e/ou espessantes eficazes, assim como substitutos de 
gorduras melhorando a viscosidade, textura e estrutura dos produtos fermentados e reduzindo a 
sinérese (MENDE, ROHM & JAROS, 2016). 
2.3 TENDÊNCIAS  
O desenvolvimento de novos produtos alimentícios funcionais derivados de lácteos é muito 
desafiador devido às altas expectativas do consumidor em relação à palatabilidade e à saudabilidade. 
Ingredientes como proteínas, vitaminas e minerais usados na fortificação de alimentos funcionais 
apresentam benefícios potenciais à saúde que são amplamente reconhecidos e aceitos pelos 
consumidores (Delikanli & Ozcan, 2014; Fogliano & Vitaglione, 2005; Shah, 2007).  
O consumo de leite não bovino nos últimos cinquenta anos aumentou para 17% do consumo 
mundial total de leite. As novas fontes podem ser usadas como um substituto ao leite bovino (LB), 
para que forneça a nutrição humana necessária com a mesma qualidade, melhore os efeitos das 
características dos produtos lácteos que são consumidos diariamente e elimine as complicações 
alérgicas causadas por produtos derivados do LB em algumas pessoas (ALHAJ et al., 2013). 
O grande interesse pelo leite de jumenta (LJ) como produto comercial é devido às suas 
propriedades funcionais / terapêuticas nutricionais e potenciais. De fato, a característica mais 
importante de leite da jumenta é que a sua composição química se assemelha ao do leite humano e 
por esta razão é recomendado como um substituto valioso para nutrição infantil, no caso de alergia a 
proteína do leite de vaca (ASPRI, ECONOMOU, & PAPADEMAS, 2017).  
Além do valor nutricional, muitas propriedades funcionais têm sido atribuídas ao leite de 
jumenta, a saber, antimicrobiano, antioxidante, antiviral, anti-inflamatório e atividades de modulação 
imunológica, bem como a hipoalergenicidade. Essas propriedades estão relacionadas à presença de 
constituintes do leite em quantidades substanciais, como imunoglobulinas, lisozima, lactoferrina, 
ácidos graxos ω-3, peptídeos bioativos e uma proporção favorável de caseína: proteína do soro 
(BRUMINI et al., 2016). 
O leite de camela (LC) pode ser considerado como uma das alternativas do LB com funções 
aumentadas e melhor digestibilidade que o LB no sistema gastrointestinal humano (SALAMI et al., 
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2009). O LC não apenas fornece a nutrição necessária para a população local, mas também oferece 
várias propriedades terapêuticas (BAI & ZHAO, 2015). Portanto, os produtos LC podem ter um 
potencial de crescimento no mercado futuro da indústria de laticínios. 
Na última década, às proteínas hidrolisadas de fontes vegetal e animal, como soja, ovo, soro 
de leite, caseína, batata, grão-de-bico, canola, milho, glúten de trigo, endosperma e farelo de arroz 
têm sido usadas para melhorar os valores nutricionais dos alimentos e também, para enriquecer o 
teores de peptídeos e aminoácidos antioxidantes, bem como o teor do próprio alimento, devido ao 
baixo custo e segurança (Adebiyi et al, 2008; Elias et al., 2008; Li, et al 2008) 
Segundo Korhonen & Ve Pihlanto (2006), a incorporação de proteínas vegetais em leites 
fermentados é uma forma de enriquecer a qualidade da proteína de produtos lácteos e um método 
alternativo, além de que, as próprias proteínas e peptídeos lácteos possuem biodisponibilidade e 
melhora em oligoelementos, como o cálcio, magnésio, manganês, zinco, selênio e ferro (VEGARUD 
et al, 2000). 
O mercado global de bebidas funcionais é um setor crescente da indústria de alimentos, uma 
vez que consumidores modernos preocupados com a saúde demostram um desejo por alimentos que 
podem melhorar o bem-estar e reduzir o risco de doenças. O principal desafio com qualquer 
combinação de substrato/cultura é superar os obstáculos sensoriais dos fermentados azedos e ácidos 
e produzir uma bebida saborosa que seria realisticamente consumida regularmente para aproveitar os 
benefícios funcionais. Também existe a opção de combinar sucos de frutas ou vegetais com leites 
fermentados como aromas naturais para superar sabores indesejáveis em bebidas / produtos 
promissores (MARSH et al., 2014). O mercado global de bebidas à base de laticínios deverá atingir 
um valor de mercado de 13,9 bilhões de dólares até 2021, excluindo as bebidas lácteas tradicionais, 
como kefir, buttermilk , koumiss , etc. (WOOD, 2016). 
 
3 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
Pode-se concluir que a fermentação é uma forma antiga de biopreservação sendo comum a 
todas as regiões do mundo. Como os tradicionais produtos fermentados à base de leite, que atualmente 
desfrutam de sucesso em muitos mercados, há um crescente interesse em bebidas funcionais do ponto 
de vista científico, de consumo e comercial e além das matérias-primas já utilizadas de forma 
consolidada é observado que estes produtos fermentados podem ser produzidos utilizando leites de 
outros mamíferos e assim obtendo alimentos com características funcionais e sensoriais adequadas 
para os consumidores. 
Os produtos lácteos tem se mostrado por meio de pesquisas e de profissionais da saúde como 
uma importante fonte para nutrição humana. Na produção de alimentos lácteos funcionais também 
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podem ser adicionados outras fontes de nutrientes e assim podendo obter produtos inovadores, que 
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